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ПЕРЕДМОВА
Україна славиться своєю національною кухнею, яка створювалась протягом сторіч, багата на традиції, вирізняється розмаїттям страв та їх високими смаковими й поживними властивостями. Борщі і пампушки,вареники і галушки, ковбаси і печеня, напої з фруктів і меду відомі в усьому світі. 

Українська кулінарія налічує сотні рецептів, що характеризується простотою приготування і прекрасними, неповторними смаковими якостями, ароматом, соковитістю. Українці жартома кажуть про свою кухню: «У нас просто: борщ, каша, третя кваша».
Сьогодні в умовах економічних та соціальних змін в житті Украіни. підприємствам масового харчування необхідні фахівці, які мобільно реагують на освоєння нових технологій, швидко адаптуються в умовах виробництва, які здатні проявити ініціативу. У зв’язку з цим зростає значення конструктивного підходу до підготовки майбутніх фахівців в системі професійно-технічної освіти. Для формування професійних компетентностей учнів, їхньої готовності до вирішення конкретних завдань, сьогодення вимагає пошук нових форм і методів навчання, спеціально організованої позакласної діяльності.

Головною метою виховного процесу Бердянського економіко-гуманітарного коледжу Бердянського державного педагогічного університету є набуття учнями соціального досвіду, успадкування духовних надбань українського народу, розвиток індивідуальних здібностей і талантів. Одним із шляхів досягнення цієї мети є проведення в коледжі виховних позакласних заходів традиційних та інноваційних форм роботи.
Методику організації та проведення одного з таких заходів – пізнавального вечора «Запросіть гарбуз до столу», наведено в даному посібнику, серед головних завдань якого є поглиблено вивчити учнями питання про історичне використання гарбуза в українській кухні, розширити знання про використання національних продуктів в приготуванні українських традиційних та сучасних популярних страв з гарбуза, навчити майстерності виготовлення найпростіших страв з гарбуза і закріпити стійке бажання постійно працювати над збагаченням рецептурної гами та вдосконаленням майстерності їх приготування.

МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ ПІЗНАВАЛЬНИХ ВЕЧОРІВ

Пізнавальний вечір – одна з масових форм виховної роботи, що сприяє всебічному розвитку учнів, розширює їх кругозір, стимулює самостійність думки, прагнення до знань та є водночас засобом організації розумного дозвілля молоді.

Основна мета вечора – створення умов для ефективного, корисного і цікавого відпочинку.
Своєрідність вечора полягає в тому, що на ньому повинна панувати атмосфера невимушеного спілкування, й отже необхідно створити певний настрій вечора, його емоційну установку.
Методика проведення пізнавального вечора – справа творча і залежить від задуму, можливостей та матеріально-технічного забезпечення. Він може складатися з коротких, але змістовних інформаційних виступів з певної теми, презентацій, тематичних виставок, проведення вікторин, певних цікавих ігр, а також з художньої частини: прослуховування аудіозаписів, читання віршів, показ фрагментів кінофільмів, номерів художньої самодіяльності. Усе це робить вечір яскравим і переконливим, викликає підвищений пізнавльний інтерес учнів до подальшої плідної творчої роботи.

При підготовці та проведенні творчих пізнавальних вечорів слід дотримуватись певних вимог, щоб досягти поставлених цілей.

Захід не самоціль, а засіб виховання, він повинен створювати цілісність настрою, викликати переживання, спрямоване на формування певних установок.

Слід прагнути до залучення в дію широкого кола учасників, щоб кожен зміг проявити свої знання, здібності і обдарованість.

Захід не повинен бути перевантаженим, і затягнутим. Слід дотримуватися принципу: «гра має закінчитися трохи раніше, ніж вона набридне».

Вечір має бути захоплюючим, що залежить від форми подачі матеріалу, активності учасників. Чим яскравіше подається матеріал, тим сильніше буде його інформаційно-пізнавльна значимість. 
Корисними є запис вечора на відео та фотографування з метою оформлення фотогазети, трансляції виступів його учасників по місцевому радіо або телеканалу.

Добре підготовлені та проведені на високому організаційному, методичному рівні пізнавальні вечори є дієвим засобом всебічного розвитку особистості кожного здобувача освіти.  
СЦЕНАРІЙ ВИХОВНОГО ЗАХОДУ 
«ЗАПРОСІТЬ ГАРБУЗ ДО СТОЛУ»
Мета: 
- Розкрити невичерпне багатство української національної кухні.
- Довести перевагу смакових якостей і раціональності споживання страв з гарбуза.
- Показати легкість у засвоєнні рецептури, приготуванні страв з гарбуза і організації здорового харчування підростаючого молодого покоління.
Виконавці: учні групи з професії «Кухар; офіціант» 
Місце проведення: актова зала.

Технічне оснащення: мультимедійний проектор, мультимедійна дошка, ноутбук, аудіозаписи пісень, використання слайд-шоу.
Навчально-методичне забезпечення: презентація, відеозапис української народної пісні «Гарбуз білий качається» та жартівливого танцю «Три діди» Волинського народного хору; виставка «Гарбузеві смаколики»: готові кулінарні страви, вироби з гарбуза, карвінг.
ПІДГОТОВЧИЙ ЕТАП
1. Вибір теми вечора, створення творчої групи. 

2. Визначення мети, завдань і змісту вечора.
3. Складання сценарію.
4. Розподіл обов’язків.
4.1. Підготовка інформації за змістом сценарію.
4.2. Приготування страв з гарбуза (учні готують страви з гарбуза в навчальній лабораторії під керівництвом майстра виробничого навчання, виготовляють вироби з гарбуза із застосуванням інноваційної кулінарної техніки «карвінг»). 
5. Підготовка музичного оформлення, виставки «Гарбузеві смаколики», тематичне прикрашання зали.
ХІД ПРОВЕДЕННЯ ЗАХОДУ
Звучить фонозапис ліричної української мелодії. На сцену виходять майстер виробничого навчання,  учні  в українських  національних  костюмах. 

Вступ. Слово майстра виробничого навчання.

Вітаємо Вас, шановні гості!
Розпочинаємо пізавальний вечір «Запросіть гарбуз до столу». Вашій увазі пропонуємо експрес інформацію про невичерпне багатство української національної кухні, про перевагу смакових якостей і раціональність страв з гарбуза, про легкість у засвоєнні рецептури, приготуванні традиційних , обрядових та популярних сучасних страв з гарбуза і організації здорового харчування підростаючого молодого покоління. Використання образу гарбуза в українських обрядах, фольклорі, мистецтві, побуті, косметології. 

Тож розпочинаємо нашу пізнавальну подорож з інформації про корисні властивості гарбуза. Ви дізнаєтесь про вміст корисних речовин в цьому овочі, як його використовувати в кулінарних та косметичних цілях.
Корисні властивості гарбуза
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Учень 1. Гарбуз багатий на вітаміни С, В, В2, РР, а також каротин, білок, клітковину, мінеральні речовини: солі калію, кальцію, магнію і цукри. Основною корисною властивістю гарбуза є його вміння чистити організм. Гарбуз чудово позбавляє від шлаків, токсинів, холестерину, виводить зайву рідину, покращує роботу кишечника. Регулярне вживання гарбуза допоможе вам уникнути запорів, отруєнь, набряків, хвороб сечовивідних шляхів, позбавить від метеоризму, колітів, подарує рівний колір обличчя, рум’янець. Гарбуз рекомендують їсти при подагрі, різноманітних хворобах кишечника і жовчного міхура.
Учень 2. В цьому яскраво-помаранчевому овочі присутній дуже рідкісний, але такий цінний вітамін Т. Він ефективно прискорює обмін речовин і допомагає швидко схуднути, саме тому гарбуз входить до складу багатьох дієт для схуднення. Також гарбуз є постійним компонентом лікувальних дієт для людей з захворюванням нирок, при нефриті і пієлонефриті. Зараз ви здивуєтеся ще раз — гарбуз, виявляється, має протитуберкульозну дію, в його складі є речовина, яка пригнічує ріст туберкульозної палички. Вживання гарбуза при відновленні після туберкульозу може істотно полегшити стан і зменшити час реабілітації.
Учень 3. Щоб витягти з гарбуза максимальну користь найкраще пити свіжовичавлений сік з цього овоча, тоді за добу ви будете отримувати достатню кількість вітамінів і корисних речовин. Гарбузовий сік — сильний антиоксидант, він ефективно підтримує роботу серцево-судинної системи, [image: image42.png]


виводить з організму шкідливі вільні радикали, які призводять до передчасного старіння, в’янення, втрати краси і бадьорості.
Також ви можете просто ввести гарбуз в свій постійний раціон у вигляді їжі. Гарбуз непогано піддається заморожуванню і зберігає всю свою харчову цінність. Гарбузом можна запастися на зиму, зберігши його в холоді на балконі, у погребі, в морозилці. Вживання гарбуза в зимовий час зміцнить імунітет, захистить від грві та грипу, допоможе впоратися з нав’язливим кашлем, виведе мокротиння. При тяжкому перебігу хвороби в народній медицині рекомендують давати проварене гарбузове пюре, яке можна змішувати з будь-якою кашею: манною, рисовою, гречаною, вівсяною і медом. Це поверне сили, підтримає організм в боротьбі з інфекцією.
Учень 4. Гарбуз добре загоює ранки, знімає опіки. Якщо трапилася біда, то прикладіть до ушкодженої ділянки шматочок гарбуза або тертий гарбуз. Речовини, що містяться в гарбузі, сприяють тому, що ранки швидко затягуються, не гниють і заживають.
Гарбуз в косметології
Учень 5. А зараз до уваги прекрасної половини. Гарбуз можна використовувати як засіб проти вугрів і акне, для цього треба щодня протирати обличчя свіжим гарбузовим соком. Такий лосьйон прибирає висипання, веснянки пігментні плями, загоює прищики, робить шкіру більш еластичною. 
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Тертий гарбуз стане чудовою омолоджувальною і живильною маскою,вона прибере дрібні зморшки, позбавить від зайвої жирності шкіри, очищає пори. Також гарбуз стане відновлюючою маскою для волосся, зволожуючою маскою для рук, маскою проти набряків навколо очей, від пігментних плям.
[image: image44.emf]Учень 6. Очищаюча маска. Натріть на дрібній тертці невеликий шматочок сирого гарбуза. Відберіть столову ложку натертої м'якоті, змішайте з яєчним білком (його попередньо злегка збити вилочкою) і накладіть суміш на обличчя. Через п'ятнадцять хвилин змийте прохолодною водою. Гарбузовий сік може використовуватися замість тоніка, він чудово очищає жирну шкіру. Якщо немає можливості віджати сік, то можна накласти на шкіру натерту м'якоть гарбуза і залишити на п'ятнадцять хвилин - така процедура теж чудово очистить жирну шкіру. 
Учень 7. Поживна маска з відбілюючим ефектом. Столову ложку натертої м'якоті гарбуза потрібно змішати зі столовою ложкою крохмалю або пшеничного борошна. У цю суміш додати чайну ложку лимонного соку і дві столові ложки томатного соку (віджатого зі свіжих помідорів). Маска наноситься на обличчя на п'ятнадцять хвилин, після чого змивається прохолодною водою. 
Учень 8. Вітамінна маска. Очистіть від шкірки невеликий шматочок гарбуза, наріжте його скибочками і відваріть до м'якості. Розімніть гарбуз в пюре, візьміть столову ложку гарбузового пюре і змішайте з такою ж кількістю кефіру або нежирного йогурту, нежирної сметани. Накладіть маску на обличчя, через п'ятнадцять хвилин зніміть вологим ватним диском і потім вмивайтеся прохолодною водою.
Учень 9. Відновлююча маска для волосся. 300 г м’якоті гарбуза натріть на дрібній терці і відцідіть сік. До м’якоті додайте по 1 чайні ложці оливкової (чи гарбузової) олії та меду. Все старанно вимішайте та масажними рухами втріть в коріння волосся. Маску залиште на пів години, потім змийте користуючись улюбленим шампунем і, як зазвичай, вимийте голову. Після процедури волосся стане м’яким, зменшиться випадіння та почне швидше рости. Таку маску можна повторювати двічі на тиждень!
Учень 10. Зволожувальна маска для рук (Приготуйте гумові рукавички) Для цього нам потрібні тільки два інгредієнти: гарбузова м’якоть та олія. Столову ложку тертого гарбуза змішайте з гарбузовою олією (1:1). Ретельно розмішайте. Змажте нею руки та одягніть рукавички. Тримайте маску протягом 1 години. Залишки маски змийте теплою водою (без мила) та нанесіть зволожуючий крем для рук. Після такої процедури шкіра стане гладкою, ніжною та добре зволоженою.
[image: image45.emf]Учень 1. Маска проти набряків навколо очей. Дві столові ложки дрібно нарізаного гарбуза готуйте на помірному вогні з додаванням невеликої кількості води 10 хв. Потім додайте ? чайної ложки меду і перемішайте. Суміш остудіть, аби вона стала теплою, викладіть в марлю (попередньо поділивши суміш на дві частини). Покладіть на обличчя та прикрийте махровим рушничком. Через 30 хв. вмийте обличчя прохолодною водою. Щоб від набряків не залишилось й сліду – робіть маску через день, 3-4 рази. 
Учень 2. Маска від пігментних плям. Очистіть 100 гр. сирих гарбузових зернят і ретельно розітріть їх з додаванням води (1:1). Отриману кашу змішайте з медом в пропорції 1:2. Для отримання помітного результату маску слід наносити щодня і тримати протягом 30 хвилин.
Слово майстра в/н
Ну що мої хороші, впевнилися ви, яке диво - гарбуз-ягода. Так-так, я не помилилась, ботаніки вважають, що гарбузи найбільші в світі ягоди. 

Ви вже впевнилися, що гарбуз дуже корисний і поживний, але і він має свої протипоказання. Цей овоч не принесе користь і буде навіть шкідливим тим, хто хворіє на цукровий діабет, має захворювання дванадцятипалої кишки, виразку шлунку, гастрит з пониженою кислотністю.
Тож будьте пильними у споживанні цього диво-овочу.
Наступна цікавинка, якою ми з вами хочемо поділитися – використання гарбуза в мистецтві.
Гарбуз в мистецтві
Учень 3. Як в далекому минулому так і зараз художники залюбки використовують гарбуз як натуру в своїх композиціях, завдячуючи його яскравим формам.
Гарбуз бажаний об’єкт в європейському мистецтві 17-18 століть, відтворений як у живописі, так і в кераміці, порцеляні, сріблі. Він частий гість у натюрмортах майстрів Італії. Його залюбки малювали: Руопполо (натюрморт з гарбузом. Музей мистецтв імені Богдана та Варвари Ханенків, Київ), Якопо да Емполі (В комірці), приватна збірка, Аврін Олександр(Колоски  й гарбуз).
[image: image6.emf]                [image: image7.emf]
Руопполо «Натюрморт з гарбузом»                Якопо да Емполі «В комірці»

[image: image8.emf]                 [image: image9.emf]
Ніколаєв Ю.«Натюрморт з гарбузом»      Аврін Олександр«Колоски й гарбуз»

Слово майстра в/н
В Україну гарбуз потрапив лише на початку 16 століття. Зайняв своє почесне місце у народній медицині. кухні та обрядовості, він так ужився на українській землі,що увійшов у фольклор як свій рідний..
А зараз поговоримо про те, як наші предки використовували гарбуз в національних обрядах, наприклад, у весільному.

Гарбуз у весільних обрядах українців

Учень 4. Як же давали гарбуза на сватанні. Сватання (сватанки, змовини, брання рушників, рушники, згодини ). Починалося сватання, коли посли від молодого (старости, свати, сватачі, посланці) йшли до батьків обранки укладати попередню угоду про шлюб. Свататися було прийнято у вільний від польових робіт час (на М'ясниці та від Паски до Трійці). Зі старостами до дівчини йшов парубок, на Поділлі — ходили і його батьки. Дівчина пов’язувала сватів рушниками, а обранця, на знак згоди – хусткою. Однак, бували і випадки, коли дівчина не давала згоди на одруження. На знак відмови вона повертала старостам принесений ними хліб або ж підносила молодому гарбуза чи макогона. Тоді про хлопця казали, що він ухопив гарбуза або облизав макогін. Щоб уникнути сорому, часом посилали «розвідника», котрий мав довідатися про наміри дівчини та її батьків, або йшли свататися пізно ввечері, аби люди не бачили. Якщо ж «наречений» дуже допік, то могли і макогона до коня прив’язати, щоб усі люди бачили. 
Обряд піднесення гарбуза  

[image: image10.emf] [image: image11.emf]
Учень 5. Так гарбуз став і легкою лайкою — «гарбуз твоїй матері», «гарбуз батькові твоєму печений!», «гарбуз мамі, а татові диня!»); тому народ застерігає: «Глядіть, щоб вам гарбуза не піднесли!», «Коли б вам гарбуз не покотився!» або й бажають: «Бодай вам гарбуз стелився!»; символіка рослини, можливо, якимось чином пов’язана з її властивостями; вживання гарбузових страв заспокійливо діє на організм, стримує потяг; можна думати, юнак, якому судився гарбуз, вимушений був пригоститися ним, унаслідок чого інтерес до дівчини пропадав; це було не стільки образливо, скільки тактовно й мудро. Для хлопця це вважалося ганьбою. Він виходив з гарбузом в руках і всі сусіди бачили по цьому гарбузу, що дівчина відмовила хлопцеві.  Всі ми пам’ятаємо «Сватання на Гончарівці» і дурного Стецька з гарбузом й ще одного горе-героя конотопського пана сотника Микиту Уласовича Забрьоху із повісті «Конотопська відьма» якому теж піднесла печеного гарбуза гарна дівчина Олена.

Учень 6. Іноді молоді дівчата прикрашали гарбуз стрічкою. Це було як натяк, щоб хлопець вдруге не надумав свататися. Ось чому в старовину хлопці так боялися отримати від дівчини гарбуз у подарунок. Якщо хлопець подобався дівчині і вона хотіла вийти за нього заміж, гарбуз хлопцеві не виносився. З цього гарбуза надалі варили кашу. Цей дуже поширений у середовищі українського селянства “відмовний” ритуал одержав значну популярність також і серед частини польської шляхти, а також мешканців деяких білоруських та південноросійських територій (Воронежчина, Кубань, Ставропілля). 
Звучить українська народна пісня «Гарбуз білий качається» та відеозапис жартівливого танцю «Три діди» Волинського народного хору.
Гарбуз в українському фольклорі
Слово майстра в/н. Про гарбуз складали вірші, загадки, його образ використовували в прислів’ях, скоромовках.   
Учень 7. Юрій Андрущенко збірка «Серце в дорозі»
[image: image46.emf]1)Хоч літа мої вже чималенькі -
Спогад юності не обмине:
Частували дівчата гарненькі
Гарбузами смачними мене.
На весь вік я наївся насіння!
Та ще й досі, їй-бо, не брешу,
Золотаве моє гарбузиння,
Мов реліквію, я бережу!

[image: image47.emf]Учень 8. 

2)Не сваріться, люди, годі!

Я найстарший на городі!

Я великий і бокастий,

Жовтогрудий  і смугастий.

Я- чудовий дар осінній,

З гарним та смачним насінням.

Хто їсть кашу гарбузову,

Буде сильним і здоровим.

Учень 9. Скоромовка

На город заліз гарбуз, у землі засів, загруз. 

Налетіла враз гроза й намочила гарбуза. 

Зморщив лоба той гарбуз:

«Ох, забув узять картуз...»

Учень 10. Прислів'я про гарбуз
1. Молодий та зелений, як гарбуз у спасівку

2. Гарбузом ситий не будеш.

3. Зі стріхи гарбуз може скотитися в будь-який  бік.
Учень 1. Загадки про гарбуз
1. На городі виріс дужий, круглий, жовтий і байдужий До червоних  помідорів, до капусти і квасолі. Хто цей гордий карапуз? Здогадалися?
2. Сивий кіт перевісився через пліт.

3. Без рук, без ніг, а вилізе на пліт.

4. Без вікон, без дверей, повна хата людей.

5. Мій брат Кіндрат через землю пройшов, мішок грошей найшов.

6. Ліз Мартин через тин, на тім боці пані старої збувся, (гарбуз).

Слово майстра в/н
А зараз до вашої уваги - цікаві факти про гарбуз

Цікавинки про гарбуз 

Учень 2. Гарбуз настільки невибагливий у догляді, що його можна   вирощувати абсолютно в будь-якій точці світу, крім Антарктики.

Учень 3. Гарбуз, ще той овочевий старожил. Він існує на планеті Земля приблизно 5000 років. 

Учень 4. Гарбузова столиця , на думку вчених, це Мексика, ця культура  вирощується  там з третього  тисячоліття  до нашої ери.

Учень 5. Існує більше 50 сортів гарбузів
[image: image12.jpg]



Учень 6. Крім традиційних помаранчевих бувають зелені і жовті, сині та білі гарбузи.
[image: image13.emf]
Учень 7. Найменший гарбуз може важити трохи менше кілограма, а найбільший гарбуз, який можна виростити у своєму городі, може важити до 250 кг.
Учеь 8. Найбільший гарбуз у світі виростив у 1999 році Джері Чектон в Пеннсильванії (СІЛА). Монстрський овоч важив 513 кг
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Учень 9. А чи знаєте ви, що звичайнісінькі гарбузи виконували свого часу роль грошей? А було це на початку XIX століття на Гаїті. Правитель північної частини острова присвоїв собі монопольне право користуватися плодами гарбуза й оголосив про те, що кожний плід прирівнюється   до 20 су. Щоправда, сьогодні гарбуз у цій країні — всього лише гарбуз, але на пам’ять про його роль у минулому, грошова одиниця Гаїті називається гурд. Це слово із французької мови де воно означає  гарбуз

Учень 10. У Латинській Америці з гарбуза робиться майже все від плоту до посуду.
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Учень 1. Гарбузові квіти можна їсти. Існує безліч рецептів фарширування гарбузових квітів та приготування їх у клярі.

Учень 2. Гарбуз - герой безлічі рекордів. Приміром у США був випечений найбільший пиріг з гарбуза-діаметром 152см. Випікався цей гігантський пиріг понад 6 годин.

Учень 3. Індіанці, колись, скибочки гарбуза смажили на багатті, а зі смужечок в'яленого гарбуза майстрували  чудернацькі  килимки.

Учень 4. Традиція вирізування ліхтариків з гарбузів була привезена в США ірландцями, які вирізували ліхтарики з брукви до щорічного свята Самайн. Але з часом вони виявили, що гарбузи вирізати простіше.
[image: image16.emf]
Учень 5. В Африці гарбуз використовується в якості мотоциклетного шолома.

Учень 6. Цікаво, що і зараз в Середній Азії  зберігають крупи і зерно у висушених  гарбузах, а в Молдові в гарбузах все засолюють і кажуть що так добріше, ніж у дерев’яній кадці.

Учень 7. Киргизи в гарбузових бутлях зберігають знаменитий кумис - в подібному посуді він зовсім не псується. 
Учень 8. В Парагваї, де люблять парагвайський чай-мате, обов’язково  п’ють через тоненькі трубочки із посудини колебас, зробленої із маленького висушеного гарбуза.

Учень 9. В Японії є фестиваль гарбуза, і це свято є державним. Виряджені японці на фестивалі гарбуза простують по міських вулицях з танцями, співами та іграми, гарбузи розфарбовуються фарбами, немов  картини, з них робляться дитячі іграшки, талісмани і амулети.

Учень 10. У Китаї гарбузу наділяють містичні властивості. Гарбуз в Китаї вважають дуже потужним талісманом, що вбирає в себе всю енергію зла і охороняє людину. 
До нас дійшло ремесло створення з гарбуза посудин для води і табакерок.  Згідно з легендою, всередині гарбуза живуть ангели.

Слово майстра в/н
Наші предки використовували гарбуз для виготовлення кухонного приладдя, судин для зберігання зерна, води, солі, спецій. З гарбуза робили різноманітний посуд: лаганьї (блюда), ложки, ополоники, а також клітки для перепілок, музичні інструменти і різні предмети повсякденного побуту, які обов’язково прикрашалися різними візерунками та малюнками. 
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        [image: image19.emf]
У жовтні в Канаді широко відзначають велике національне свято – День Подяки. Особливо його шанують і урочисто відзначають переселенці з України. Так ось, за святковим столом навіть найбагатших сімей неодмінно повинен бути печений гарбуз і страви з нього. А страв з гарбуза можна приготувати дуже багато.
Традиційні українські страви з гарбуза
[image: image48.emf]Учень 1. З гарбуза наші предки споконвіку готували різноманітні повсякденні страви. Гарбуз споживали у сирому вигляді. Цей овоч чудово поєднували як з іншими овочами, так і з м'ясом, куркою, злаками і кисломолочними продуктами. Гарбуз смажили, варили, запікали в печі. Пекли  його раз на тиждень після хліба. Прабабуся моя згадувала, ще коли маленькою  була, батько били обухом сокири по товстій шкірі гарбуза - вважалося, що  ніж псує смак. Гарбуз репався і розпадався на дві половинки. Разом з жабуринням його клали в піч, що остигала після випічки хліба. А на другий тиждень уже пекли по іншому: різали на шматочки, наповнювали ним макітру, пересипаючи кожен шар пасльоном.
Дуже поширеною була пшоняна каша з гарбузом. Для її приготування необхідно: гарбуз, пшоно, вершкове масло, молоко, цукор, сіль.
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Учень 2. Більшість старих рецептів гарбуза з м’ясом наші предки готували виймаючи м’якоть і з’єднуючи її з іншими інгредієнтами с мясом, крупами, другими овочами, і всю цю начинку закладали знову в «горшочок» — оболонку. Потім все це запікалося в печі. 
Сучасні популярні страви з гарбуза
Слово майстра в/н
Та хіба тільки добру кашу можна варити з цього диво-овочу.
Сучасні популярні страви з гарбуза відрізняються від традиційних українських страв сміливим використанням пряних трав, спецій, екзотичних овочів та фруктів, незвичайним поєднанням з м’ясними та рибними продуктами, сучасними способами теплової обробки (брезирування, фламбірування) та новими методами та формами оформлення та відпуску готових страв.
Учень 3. Гарбуз Каррі. Очищаємо цибулю і гарбуз, гарненько їх промиваємо і ставимо на вогонь велику сковороду. У неї наливаємо олію для смаження і вмикаємо вогонь. Тим часом ріжемо гарбуз кубиками 2х2, не більше. А цибулю ще дрібніше, але теж кубиками. Обсмажуватися гарбуз буде до темно-золотистої скоринки. Через 5-7 хвилин після початку смаження нам потрібно додати суміш спецій. Змішати спеції в блюдце або чашці, висипати [image: image50.emf]все відразу в гарбуз і ретельно перемішати. Коли гарбуз буде практично готовим саме час додати вино. Відміряємо 60 мл і вливаємо. Кришкою не накривати! Через 3-4 хвилини накриваємо гарбуз каррі кришкою і вимикаємо вогонь. Тепер страві треба настоятися. Взяти звичайний фундук або волоські горіхи. Злегка їх подрібнити, обсмажити з додаванням краплі олії. Посипати треба окремо кожну порцію. 
[image: image51.emf]Учень 4. Гарбуз з сиром запечений. В першу чергу м’якоть гарбуза повинна бути щільна, без білих плям. Гарбузів блідо-жовтого забарвлення краще уникати, як і водянистих овочів. Відповідна гарбуз буде мати характерний солодкий аромат. Ну і, звичайно ж краще йому бути круглої форми. Тепер нам треба зрізати гарбузі «дах»: через утворену дірку ми будемо витягати насіння і рослинні волокна (вичищати гарбуз), додавати інгредієнти і розкладати готову страву по тарілках. Виходячи з усього цього і з розмірів обраного вами гарбуза, дивіться, якої ширини робити отвір. Беремо столову ложку і ретельно, але акуратно, вичищаємо нутрощі. Для більшого ефекту можна промити кип'яченою водою. натираємо обидва види сиру (моцарелла,чеддер)на крупній тертці (протираємо в блендері) і висипаємо всередину гарбуза. Слідом викладаємо масло і заливаємо вершки. додаємо спеції: мускатний горіх, сіль і трохи перцю. розігріти духовку до 180* і запекти гарбуз протягом півтора-двох годин. гарбуз може покритися золотистою скоринкою, місцями навіть пригоріти. Але це не страшно, адже всередині страва буде дуже м'якою і ніжною
Учень 5. Гарбуз по мексиканськи. Варимо рис. Гарбуз, ми вибрали довгастої форми , ділимо навпіл і вичищаємо від кісточок і рослинних волокон. Тепер нам потрібно вирізати м'якоть. «вичерпати» столовою ложкою. М'якоть потрібно буде або натерти на крупній тертці або дуже дрібно нарізати. І залишити в глибокій тарілці, поки не зваритися рис. Тепер готуємо обсмажені овочі. Для цього чистимо цибулю і дрібно рубаємо. Ставимо на вогонь сковороду і розігріваємо олію. Порізану цибулю починаємо обсмажувати. Тим часом розрізаємо і очищаємо перець, потім помідори. Тепер до цибулі кидаємо порізаний дрібними кубиками перець, потім помідори. І обсмажуємо до золотавої скоринки.Саме в овочеву суміш ми і всипаємо всі спеції подрібнений чилі- перець. Туди ж додаємо ложки сметани і знову перемішуємо. Ретельно перемішуємо і накриваємо кришкою, щоб спеції розкрили свій аромат. Тушкуємо таким чином не більш 5 хвилин. Духовку ставимо на розігрів до 1800С. Зварений рис відкидаємо на друшляк, струшуємо всю рідину і повертаємо в каструлю. Трохи підсолюємо і змішати з натертим гарбузом. Овочеву суміш знімаємо з вогню і викладаємо в рис з натертим гарбузом. І так само перемішуємо. У вичищені гарбузові ванночки і викладаємо суміш (навпіл на дві ванни), попередньо змастивши їх маслом зсередини.На дрібній тертці натираємо сир і присипаємо зверху обидві ванночки з сиром і овочевою сумішшю.
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Учень 6. А чи доводилось вам сьорбати приємний і легкий на смак гарбузовий супчик?
[image: image21.emf]
Схожий на густі вершки, золотавого кольору, дуже смачний і поживний. Його поширено використовують в дитячому і дієтичному харчуванні.
Слово майстра в/н
З гарбуза готують салати, холодні закуски, перші страви, соуси, другі страви, гарніри, десерти, напої.

Учень 1. Різотто і каші
Учень 2. штруделі та оладки 

Учень 3. гарбуз печений і фрітатта
Учень 4. пудинги та запіканки 

Учень 5. пироги і тістечка
Учень 6. гарбузові котлетки – за гарбузом лежнем ніколи і посидіти господарці. Та кухарський гарбузовий клопіт необтяжливий ні для рук та голови, ні для шлунку їдаків, бо гарбуз можна споживати у будь-якому вигляді:
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Гарбузова фріттата                     Гарбузові котлетки             Запіканка сирна з гарбузом
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Цукати з гарбуза                     Компот з гарбуза                    Кисіль з гарбуза
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Гарбузово ябдучний салат    Овочеве різото з гарбузом     Гарбузові оладки
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Майже картопля фрі                 Торт з гарбуза                    Манти з гарбузом
Слово майстра в/н
«Мій брат Кіндрат крізь землю пройшов, мішок грошей знайшов» - таку загадку склав вдячний народ про гарбуз. Той , хто вирощує і  споживає його ,можливо не засипле грішми свої скрині - та мішок здоров’я і бадьорості  здобуде неодмінно.

А зараз ми проведемо невеличку вікторину і визначимо кращого знавця гарбузів!!!

Вікторина для глядачів
1. Що таке гарбуз?

Фрукт

Ягода +

Овоч

2. Батьківщиною гарбуза є:

Китай

Іран

Північна Америка і Південна Америка +

3. Чи вірно твердження: в гарбузі каротину більше,ніж у моркві?

Так +                -Немає                                    - Однакова кількість

4. Який рідкісний вітамін міститься в гарбузі.

Відповідь:   вітамін Т 

5. Як ви вважаєте, чи можна гарбузову м’якоть і насіння застосовувати зовнішньо: в лікувальних і косметичних цілях?

Відповідь:   Можна 
6. Як ви думаєте, вживання сирого гарбуза корисно чи ні?

Корисно

Шкідливо

Корисно, але людям з певними захворюваннями вживати протипоказано +

7. Яку крупу використовують для приготування каші з гарбузом?

Відповідь:   рис, пшоно.

8. Назвіть популярні сучасні страви згарбуза?

Відповідь: різотто, суп-пюре, гарбуз карі, сирна запіканка, по--мексиканськи. гарбузовий пиріг, мафіни з гарбузом, вівсяне печиво з гарбузом, оладки з гарбузом, гарбуз в клярі, гарбуз запечений в сметані, з кунжутом, з овочами, фрітатта з грибами .

9. Назвіть форми нарізки гарбузів.

Відповідь:  кубики,  соломка,  скибочки,  часточки,  брусочки.

10.    Як називається мистецтво  різьби  з овочів та фруктів?
Відповідь: карвінг.

[image: image34.emf]       [image: image35.emf]
11. Назва свята де основним є гарбуз.

Відповідь: хелловін.

12. Назвіть художника  картини   « Колоски й гарбуз»

Відповідь:  Аврін  Олександр.

13. Який посуд, тару можна  виготовити з гарбуза?

Миски +

Блюдо +

Банки  +

Учень 7. На цій оптимістичній ноті ми й закінчимо наш захід. Дякуємо за увагу! Запрошуємо всіх на дегустацію страв з гарбуза, які ми приготували для вас з любов’ю. (Дегустація страв)
ФОТОМАТЕРІАЛИ ПІЗНАВАЛЬНОГО ВЕЧОРА 

«ЗАПРОСІТЬ ГАРБУЗ ДО СТОЛУ»

[image: image36.png]



[image: image37.png]S>>

TR





 [image: image38.png].




 
[image: image39.png]


 [image: image40.png]



[image: image41.png]


 
ВИСНОВКИ

Процес реформування освіти в Україні передбачає застосування нових методів навчально-виховної роботи. Одним із таких методів є використання в закладах освіти активних форм і методів спеціально організованої позакласної виховної діяльності, спрямованої на формування у молодого покоління високої національно-патріотичної свідомості, розвиненої духовності, моралі, любові до рідної землі, культури поведінки, розвитку індивідуальних здібностей і талантів.

Пізнавальний вечір, як одна із активних форм позакласної інформаційно-пізнавальної діяльності сприяє розвитку логічного мислення, самостійності, відповідальності, розумінню інших людей та співпраці.

Цінність пізнавального вечора в тому, що у підготовці і проведенні його беруть участь учні. Вони мають нагоду проявити ініціативу, самостійність, ерудованість у доборі теми, запрошенні гостей, оформленні приміщення, підготовці вікторин, тематичних кулінарних виставок, номерів художньої самодіяльності. Вихованці мають змогу працювати творчо й згруповано. 

Системна робота в підготовці до проведення пізнавального вечора  вміщує досвід роботи викладачів, майстрів виробничого навчання з розвитку в учнів здібностей, допитливості, спостережливості, критичного мислення, активної життєвої позиції, працьовитості, уміння творчо працювати в команді; з виховання бажання й прагнення до нових знань, любові до обраної професії.
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